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ABSTRAK

Pariwisata saat ini sedang mengalami perkembangan yang pesat. Salah satunya pada
bidang perhotelan yang banyak menghasilkan devisa untuk meningkatkan ekonomi suatu
daerah, Hotel memiliki Restoran sebagai fasilitas yang dijual ke tamu. Restoran Pavilion
merupakan sebuah restoran dengan konsep international buffet yang berada di Hotel JW
Marriott Surabaya. Terdapat beberapa section didalamnya salah satunya yakni Japanese &
sushi. Sushi merupakan makanan khas jepang yang disajikan dengan acar jahe, wasabi, cabe
bubuk dan soyu, dengan 3 jenis saus pelengkap yakni saus mentai, tonkotsu dan mayonnaise.
Berdasarkan hal tersebut, peneliti memiliki ide dan gagasan untuk menambahkan jenis saus
di section sushi yakni saus spinach wasabi mayo dengan penambahan substitusi cabai hijau,
karena cabai hijau lebih mudah didapatkan dan harganya terjangkau dibandingkan dengan
wasabi, serta memiliki rasa dan warna yang hampir mirip dengan wasabi. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk menambah variasi dari saus yang tersedia di section sushi, selain
itu untuk menemukan resep dari saus spinach wasabi mayo dengan substitusi cabai hijau.
Penelitian ini menggunakan pendekatan R&D dengan pengembangan 3D (Define, Design,
Development) yang merupakan modifikasi dari pengembangan 4D dan diuji menggunakan uji
Organoleptik (mutu hedonik) dengan persentase cabai hijau sebagai substitusi yakni
sebanyak 30%, 40% dan 50% yang memperhatikan aspek aroma, rasa, tekstur, dan warna
yang diujikan kepada 5 orang panelis terlatih. Adapun proses pembuatannya yakni dengan
mencampurkan semua bahan-bahan yang telah disesuaikan takaran nya seperti mayonnaise,
bayam hijau yang telah direbus dan dihaluskan, cabai hijau yang telah direbus dan
dihaluskan, wasabi bubuk, air lemon, mustard dan juga seasoning (salt & pepper). Substitusi
cabai hijau terbaik pada penelitian ini adalah 50% dengan revisi penambahan takaran bayam
sebanyak 10gr. Hasil akhir dari penelitian ini yakni menciptakan resep saus spinach wasabi
mayo dengan substitusi cabai hijau, setelah itu resep dapat disimpan dan dijadikan acuan bagi
pavilion kitchen apabila ingin menggunakan saus spinach wasabi mayo untuk menu
pelengkap sushi di Restoran Pavilion JW Marriott Surabaya.

Kata kunci : Uji Mutu Hedonik, Saus Spinach Wasabi Mayo, Cabai Hijau
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ABSTRACT

Tourism is currently experiencing rapid development. One of them is in the field of
hospitality which generates a lot of foreign exchange to improve the economy of an area,
hotels have restaurants as facilities that are sold to guests. Pavilion Restaurant is a
restaurant with an international buffet concept located at JW Marriott Hotel Surabaya. There
are several sections in it, one of which is Japanese & sushi. Sushi is a Japanese specialty
served with pickled ginger, wasabi, chili powder and soyu, with 3 types of complementary
sauces namely mentai sauce, tonkotsu and mayonnaise. Based on this, researchers have ideas
and ideas to add a type of sauce in the sushi section, namely spinach wasabi mayo sauce with
the addition of green chili substitution, because green chili is more easily available and
affordable than wasabi, and has a taste and color that is almost similar to wasabi. The
purpose of this research is to add variety to the sauces available in the sushi section, and to
find a recipe for wasabi mayo spinach sauce with green chili substitution. This research uses
an R&D approach with 3D development (Define, Design, Development) which is a
modification of the 4D development and is tested using the Organoleptic test (hedonic
quality) with a percentage of green chili as a substitution of 30%, 40% and 50% which takes
into account the aspects of aroma, taste, texture, and color which were tested on 5 trained
panelists. The process of making it is by mixing all the ingredients that have been adjusted in
size such as mayonnaise, green spinach that has been boiled and mashed, green chili that has
been boiled and mashed, wasabi powder, lemon juice, mustard and also seasoning (salt &
pepper). The best green chili substitution in this study was 50% with a revision of the
addition of spinach dose of 10gr. The final result of this study was to create a spinach wasabi
mayo sauce recipe with green chili substitution, after which the recipe can be stored and
used as a reference for the pavilion kitchen if you want to use spinach wasabi mayo sauce for
the sushi complementary menu at JW Marriott Pavilion Restaurant Surabaya.

Keywords : Hedonic Quality Test, Spinach Wasabi Mayo Sauce, Green Chili,
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